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LRIASSURTO 



II preparato per prodotti alimentari contiene almeno un componente scelto tra: agente antiossi- 
dante (acido ascorbico, suoi sali e derivati, gallati, butilidrossimisolo, butilidrossitoluene, tocofe- 
roli), agente conservante (acido ascorbico e suoi salt, acido propionico e suoi sali, acido benzoi- 
co e suoi sali, idrossibenzoati), agente acidificante (acido citrico, acido tartarico, acido metatar- 
tarico, acido malico), agente addensante (amido nativo, o modificato, precotto o non precotto, 
gelatine, acido alginico e suoi sali, gomma di guar, agar agar, carragenina, farina di semi di car- 
ruba, pectine, cellulosa e suoi derivati); il preparato si presenta in forma di pasta, alia quale 
si devono aggiungere parti di un prodotto alimentare naturale, ad esempio frutta fresca, decon- 
gelata, semicandita, o in forma di succo, macedonia di frutta ed, all'occorrenza, acqua. 




MO 9 8 AlTO 0 2 3 9 



• • 

• • • • ™ • 



• • ••• ••• 



PRE GEL S.P.A. 

Descrizione di invenzione industriale 
Depositata il £5 NOV, 1998 

Preparato per prodotti alimentari 
L ! invenzione concerne la preparazione di prodotti ali- 
mentari fluidi o semidensi, in particolare salse, o 
creme, di frutta da utilizzare come decorazioni, o far- 
citure-, in gelateria, pasticceria e catering. 
Lo stato dell 1 arte comprende la preparazione di salse 
di frutta in ambiente industriale ed il successivo con- 
fezionamento per la consegna del prodotto ad un utiliz- 
zatore prof essionale quale un pasticcere, o un gelatie- 
re, o un cuoco, o un pizzaiolo che provvede ad inserir- 
lo. in un prodotto alimentare complete per la consuma- 
zione. 

Pertanto 1 1 utilizzatore prof essionale (pasticcere, ge- 
latiere, cuoco, pizzaiolo) e attualmente costretto ad 
approvvigionarsi di una considerevole varieta di salse 
di gusti diversi, se desidera fornire ai propri clienti 
un 1 accettabile varieta di prodotti, ad esempio gelati, 
o torte, incorporanti tali salse. Cio implica un consi- 
derevole aggravio di costi ed inoltre rende problemati- 
ca la conservazione dei vari tipi di salsa, una volta 
che la relativa confezione sia stata aperta. 
In alternativa, 1 1 utili z za tore prof essionale pud, 
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all'occorrenza, preparare da se in modo estemporaneo le 
salse di cui ha necessita, a scapito pero di un notevo- 
le impegno personale e dovendo comunque fronteggiare 
difficolta di ottenimento di una struttura della salsa 
cremosa e compatta e di conservazione della stessa dopo 
I'uso immediate* . 

Inoltre, quando vengono preparate le macedonie 
(insalate di f rutta) , si verifica 1 1 inconveniente con- 
sistente nel rapido imbrunimento dovuto alia deteriora- 
bilita della frutta, che inoltre comporta alterazione 
del sapore . 

Uno scopo dell 1 invenzione e di rendere disponibile ad 
un utilizzatore, part icolarmente un utilizzatore pro- 
fessional, un preparato che agevoli considerevolmente 
la preparazione di prodotti alimentari fluidi, o semi- 
densi . 

Secondo 1 1 invenzione, e previsto un preparato in forma 
di pasta per prodotti alimentari contenente almeno uno 
degli agenti qui elencati: 
■ agente ant iossidante ; 

agente conservante; 

agente acidif icante; 

agente addensante. 
Gli agenti suindicati possono essere tutti present! nel 
preparato secondo 1 1 invenzione, oppure il preparato puo 




comprendere anche solo taluno di tali agenti, a seconda 
delle proprieta che si desidera conferire al preparato 
caso per caso. 

L 1 agente antiossidante e particolarmente indicato nel 
caso in cui il preparato sia destinato alle salse di 
frutta, in quanto inibisce la naturale tendenza all'im- 
brunimento della frutta. 

L' agente antiossidante pref eribilmente comprende acido 
ascorbico, suoi sali e derivati, gallati, butilidros- 
sianisolo, butilidros sitoluene, tocoferol!. 
L' agente conservante ha funzioni antimicrobiche e ri- 
sulta anch'esso indicato particolarmente per le salse a 
base di frutta, in quanto preserva la salsa dagli at- 
tacchi microbici. 

L ' agente conservante pref eribilmente comprende acido 
sorbico e suoi sali, acido propionico e suoi sali, aci- 
do benzoico e suoi sali, idrossibenzoat i . 
L 1 agente acidificante ha la funzione di abbassare il pH 
della salsa risultante dall'impiego del preparato, in 
modo da facilitare I'azione dell' agente conservante. 
Inoltre l-^-g^rtt-e—ae-i-d-i-f-ireante serve come rav-viva-nte dei 
colori della frutta e del sapore di essa in quanto ri- 
costituisce l'acidita naturale della frutta che e stata 
alterata dall ' aggiunta di zucchero. 

L ' agente acidificante pref eribilmente comprende acido 



citrico, acido tartarico, acido metatartarico, acido 
malico . 

L'agente addensante conferisce al preparato una certa 
viscosita, inibendone lo scorrimento di superficie in 
modo tale che la salsa che incorpora il. preparato pre- 
sent! buone proprieta di adesione ad un supporto soli- 
do, quale la pasta di un dolce, o un gelato. 
L'agente addensante puo comprendere amido modificato, o 
nativo, precotto, o non precotto, gelatine, acido algi- 
nico e suoi sali, gomma di guar ed altre gomme, agar 
agar, carragenina, farina di semi di carruba, . pectine, 
cellulosa e suoi derivati, gom a xantano. 
L'agente addensante e attivabile a temperatura ambien- 
te, oppure a caldo (circa 75 °C) . 

II preparato si presenta pref eribilmente in forma di 
pasta cremosa contenente proporzioni opportune dei vari 
agenti . 

Esempio 1 

Preparato che si presenta sottoforma di pasta densa. 
Composizione espressa in percentuali in peso, sul pre- 
parato per prodotti alimentari, colonna A, o sul pro- 
dotto ottenuto utilizzando il preparato, colonna B. 

A B 

acido L-ascorbico 

(agente antiossidante) 0 - 1C >^™0 - 4 



acido sorbico o suoi sali 



( agent e conservante ) 



0 



- 10 



0 - 



acido citrico 



( agent e acidif icante) 



0-30 



0 - 



12 



amido modificato, o nativo 



precotto o non precotto 



( agent e addensante) 



0-80 



0 - 



zucchero, o f ruttosio, 

acqua, sciroppo di glucosio q.b. 
Le percentuali degli ingredienti indicate nella colonna 
A sono puramente esemplif icative , in quanto anche paste 
aventi percentuali non comprese negli intervalli indi- 
cati potrebbero condurre ad un prodotto soddisf acente, 
qualora venissero impiegate in proporzioni opportune 
rispetto agli altri componenti del prodotto, in parti- 
colare, acqua e frutta. Pertanto, ai fini del risultato 
sul prodotto alimentare, e maggiormente signif icat iva 
la percentuale dei vari ingredienti riportata nella co- 
lonna B. 

L'ampio intervallo di valori indicato per la percentua- 
le dell 1 ami-do- dipende dalle earatteristiche desiderate 
per il prodotto alimentare da ottenere. Ad esempio per 
salse di frutta da impiegare come guarnitura di gelati 
e richiesto un certo grado di scorrevolezza del prodot- 
to, il che implica una quantita di amido relat ivamente 



modesta, mentre per salse da pasticceria puo essere ri- 
chiesta una maggiore consistenza del prodotto, in rnodo 
che esso non tenda a scorrere, il che implica una quan- 
tity relativamente elevata di ami do . 

Risultati particolarmente soddisf acenti sono stati ot- 
tenuti con 1 ' impiego di amido modificato. 
Per la preparazione di una salsa di frutta per impiego 
a temperature centigrade positive, si procede miscelan- 
do un'opportuna quantita di frutta fresca, o decongela- 
ta, o succo di frutta. 

Dosi consigliate per la preparazione di una salsa di 
frutta per la decorazione superficiale del gelato o di 
semif reddi : 

- preparato di cui all'Esempio 1 da 400 a 500 g 

- frutta <*a 400 a 500 g 

II rapporto tra preparato e frutta puo essere vantag- 
giosamente intorno a 1:1. 

La salsa ottenuta raggiunge un grado ottimale di lucen- 
tezza e cremosita dopo circa 30 min dalla preparazio- 
ne . 

.Per la .preparazione di _una salsa utilizzando frutta 
frullata, purea, o succo di frutta, per impiego a tem- 
perature centigrade negative, si procede miscelando il 
preparato di cui all'Esempio 3 con una opportuna quan- 
tita di frutta frullata, o purea. 



Dosi consigliate per la preparazione di una salsa con- 
tenente frutta fruiiata, o purea: 

- preparato di cui all'Esempio 1 700 g 

- frutta fruiiata 500 g 

La salsa risultante presenta un aspetto molto brillante 
con colorazione naturale . 

Per la preparazione di una salsa di macedonia (insalata. 
di frutta) si procede amalgamahdo il preparato in pasta 
con la frutta a pezzetti e, all ' occorrenza , con acqua. 
Dosi consigliate : 

- preparato di cui all'Esempio 1 200 g 

- acqua (se occorre) 100 9 

- frutta a pezzetti 100° 9 
Per la preparazione di una salsa contenente frutta in- 
dicata per prodotti di pasticceria da forno, si procede 
miscelando il preparato di cui all'Esempio 1 con la 
frutta decongelata e scolata . 

Dosi consigliate 

- preparato di cui all'Esempio 1 700 g 

- frutta (decongelata e scolata) 500 g 

Le salse ottenute con il preparato di cui alia presente 
invenzipne possono essere conservate in frigorifero per 
un periodo di circa 5 giorni senza subire alterazioni 
organolettiche, microbiologiche, o di aspetto e fuori 
dal frigorifero per un periodo di 3 giorni circa. 

8 
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L 1 invenzione consente cii fornire un preparato pratico e 
versatile con il quale 1 1 utilizzatore e libero di deci- 
dere il tipo di salsa da preparare a seconda delle par- 
ticolari inclinazioni dei propri clienti, o delle va- 
rieta di frutta fresca disponibili sul mercato. Pertan- 
to non e piu necessario che 1 1 utilizzatore si approvvi- 
gioni di salse pronte di diversi gusti per poter offri- 
re alia propria clientela il desiderato assort imento di 
sapori. Cio comporta un notevole risparmio economico 
nell ' approvvigionamento ed una semplif icazione della 
gestione delle scorte di prodotto. 

Un ulteriore vantaggio dell 1 invenzione e che le salse 
ottenute hanno un sapore ed un aspetto molto naturale, 
e non evidenziano il sapore di frutta cotta che normal- 
mente e conferito da procedimenti di pastorizzazion^ 
che sono usualmente impiegati nella preparazione ind^; 
^striale delle salse pronte confezionate di cui alt 
stato della tecnica. 
Inoltre, rispetto alle salse convenzionali , il prepara- 
to secondo 1' invenzione puo vantaggiosamente essere 
privo di aromi aggiunti, che influenzano art if icialmen- 
te il gusto della preparazione. 

Infine, un ulteriore vantaggio e costituito dal fatto 
che con il preparato secondo 1 ' invenzione 1 ' utilizzato- 
re puo preparare salse di frutta aventi maggiore, o mi- 
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nore, consistenza semplicemente aumentando, o rispett 
vamente diminuendo, la quantita di preparato utilizz 
ta. 
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RIVENDICAZIONI 

1. Preparato per prodotti aiimentari in forma di pa- 
sta scorrevole -contenente almeno uno degli agenti qui 
elencati: agente antiossidante, agente conservante; 
agente acidif icante; agente addensante. 

2. Preparato secondo la rivendicazione 1, in cui det- 
to agente antiossidante e selezionato in un gruppo com- 
prendente acido ascorbico, suoi sali e derivati, galla- 
ti, butilidrossianisolo, butilidrossitoluene, tocofero- 
li. 

3. ■ Preparato secondo la rivendicazione 1, oppure 2, 
in cui detto ' agente conservante e selezionato in un 
gruppo comprendente acido sorbico e suoi sali, acido 
propionico e suoi sali, acido benzoico e suoi sali, 
idrossibenzoati . 

4. Preparato secondo una delle rivendicazioni prece- 
dents in cui detto agente acidificante e selezionato 
in un gruppo comprendente acido citrico, acido tartari- 
co, acido metatartarico, acido malico. 

5. Preparato secondo una delle rivendicazioni prece- 
dent!, in cui detto agente addensante e selezionato in 
un gruppo comprendente amido, gelatine, acido alginico 
e suoi sali, gomma di guar ed altre gomme, agar agar, 
carragenina, farina di semi di carruba, pectine, cellu- 
losa e suoi derivati, gomma xantano. 

11 
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0-10 
0 - 10 
0-30 
0-80 
q.b. 



6. Preparato secondo la rivendicazione 1, oppure 5, 
in cui detto agente addensante e attivabile a tempera- 
tura ambiente. 

7. Preparato secondo la rivendicazione 1 oppure 5, in 
cui detto agente addensante e attivabile a caldo. 

8. Preparato secondo una delle rivendicazioni prece- 
denti, in cui detti agenti sono presenti nelle percen- 
tuali qui di seguito indicate* * 

- agente ant iossidante 

- agente conservante 

- agente acidificante 

- agente addensante 

- dolcif icante, acqua 

9. Prodotto alimentare comprendente un preparato di 
cui ad una delle rivendicazioni precedenti, e compren- 
dente inoltre parti di prodotto alimentare naturale. 

10. Prodotto alimentare secondo la rivendicazione 9, 
in cui detto prodotto alimentare naturale comprende 
f rutta . 

11. Prodotto secondo la rivendicazione 10, in cui la 
f rutta e f rutta candita. 

12. Prodotto secondo la rivendicazione 10, in cui det- 
te parti di f rutta formano una purea di f rutta. 

13. Prodotto alimentare secondo una delle rivendica- 
zioni da 9 a 13, in cui detti agenti sono presenti nel- 

12 





le percentuali qui di seguito indicate 

- agente ant iossidante 0-4 

- agente conservante 0-4 

- agente acidificante 0-12 

- agente addensante 0-32 

- dolcif icante, acqua frutta q.b. 

14. Una combinazione di un prodotto alimentare secondo 
una delle rivendicazioni da 9* a 13 ed un prodotto di 
pasticceria . 

15. Una combinazione di un prodotto alimentare secondo 
una delle rivendicazioni da 9 a 13 ed un prodotto di / c 
gelateria . 

16. Metodo per I'impiego di un preparato per prodotti 
alimentari fluidi, caratterizzato da cid, che comprende 
la miscelazione di parti di un prodotto alimentare con 
un preparato contenente almeno un agente scelto in un 
gruppo comprendente: agente antiossidante, agente con- 
servante; agente acidificante; agente addensante. 

17. Metodo secondo la rivendicazione 16, comprendente 
l f aggiunta di acqua. 

18. Metodo secondo la rivendicazione 16, oppure 17, e 
comprendente inoltre la semicanditura di dette parti di 
frutta. 

Modena, 25/11/1998 

Per incarico 
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